Vénitiennes 


80mn réalisation — 20mn cuisson - 12 petits pains 


120gr beurre + 25cl lait + 20gr levure boulanger + 3CS sucre + 1 œuf 
1 pincée sel + 750gr farine + 1 œuf pour dorure 
Garniture : 1kg fraises + 200gr pâte amande + 10cl lait 
o0cl fleurette très froide + sucre glace 


* Faire fondre le beurre, dans le bol, avec le lait 172mn 50° vit.4 et 
laisser refroidir. 

* Ajouter la levure + 1CS de sucre. Laisser reposer 5mn. 

* Lorsque la levure forme de petites bulles dans le liquide, ajouter reste 
du sucre, œuf, sel, farine et pétrir 3mn épi. Laisser reposer 30mn. 

* Détailler et rouler en 8 petites boules. Les placer sur la plaque de 
cuisson et laisser gonîler la pâte pendant 20mn à température ambiante, 
recouverte d’un torchon. 


* Préchaufïier le four à 190° Le] Badigeonner chaque boule avec l’œuf 
entier battu et enfourner 15 à 20mn. 

* Quand refroidies, découper le haut de chaque brioche et réserver. 

* Avec une fourchette, vider les brioches et mélanger mie, pâte d'amande 
et lait. Fouetter la crème = ferme 50sec. à 1mn vit.2,5. 

* Garnir chaque brioche du mélange puis de crème fouettée. Piquer les 
fraises sur le pourtour. Disposer le petit chapeau de pain précédemment 
coupé. Tamiser avec du sucre glace. 





Tarte banane-chocolat 


10mn réalisation — 20mn cuisson -— 4 personnes 


1 pâte brisée + 1 tablette chocolat noir + 2 à 4 bananes 
1 brique de 20cl de crème liquide 


* Préchauffer le four th. 180 EI 

* Piquer d’une fourchette la pâte et foncer (côté piqué en dessous) un plat 
à tarte. Cuire à blanc pendant 20mn. 

* Couper chocolat en petits morceaux et fondre au bain marie ou au MO 
avec la crème liquide. 

* Couper les bananes en rondelles assez fines, les étaler au fond de la 
tarte en conservant 6 rondelles. 

* Recouvrir le tout avec le chocolat fondu et les rondelles de banane 
conservées pour la décoration. Réfrigérer quelques heures et servir frais. 
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